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(54) Langeneinheit mit Clipmodul

(57) Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung zur
Wourstherstellung (1) mit einer Filleinheit (16) mit einem
Fullrohr (3) zum Befiillen von Wursthillen und einer
Langeneinheit (5) zum kontrollierten Abflihren der ge-
fullten Wursthillen. Um Wirste gleicher Lange und glei-
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chen Volumens insbesondere auch mit Naturdarm als
Wursthille einfach und zuverldssig verschlielen zu
kénnen, wird ein Clipmodul (8) in Transportrichtung der
gefiillten Wursthillen unmittelbar vor der Langeneinheit
(5) zum VerschlieRen der gefiillten Wursthillen ange-
ordnet.
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Beschreibung

[0001] Die Erfindung betrifft eine Vorrichtung sowie
ein Verfahren zur Wurstherstellung und eine Langenein-
heit zur Verwendung fiir eine Vorrichtung zur Wursther-
stellung gemanR den Oberbegriffen der Anspriiche 1, 12
und 22.

[0002] Bei der automatischen Wurstherstellung wer-
den Ublicherweise Fullmaschinen eingesetzt. Solche
Fullmaschinen bringen Wurstbrat durch ein Fillrohr in
eine Wursthille ein. Die Wursthulle befindet sich dazu
im gerafften Zustand direkt auf dem Fllrohr oder in ei-
ner entsprechenden Hilse, die lUber das Fullrohr ge-
schoben wird. Im Allgemeinen befindet sich am Ende
des Fdlllrohres eine sogen. Darmbremse bzw. ein
Bremsring. Nach dem Aussto3 einer Wurstportion aus
dem Flllrohr, die einer einzelnen Wurst entspricht, wird
die Wursthille mit Hilfe des Bremsringgetriebes und ei-
ner Abdrehvorrichtung abgedreht. Um das Wurstbrat
durch das Fiillrohr zu pressen, wird ein entsprechendes
Fullorgan eingesetzt, das das Wurstbrat intermittierend
in das Fllrohr beférdert. Eine solche Fiullmaschine ist
z.B. indem européischen Patent EP 0232 812 beschrie-
ben.

[0003] Um Wirste mit konstanter Lange sicherstellen
zu kénnen, wird dem Fillrohr eine angetriebene Lan-
geneinheit nachgeschaltet. Diese Langeneinheit zieht
die Wursthille durch den Bremsring hindurch vom F{ill-
rohr ab. Wahrend des Abdrehvorgangs wird die bereits
gefiillte Wurst durch das Langengerat daran gehindert,
sich mit dem gedrehten Teil der Wursthille zu drehen.
[0004] Durch Einstellung der Abférdergeschwindig-
keit wahrend der Wurstbefiillung im Verhaltnis zu der
Fullausstogeschwindigkeit kann die Lange der einzel-
nen Wirste festgelegt werden. Die Geschwindigkeit, mit
der die gefiilite Wursthlle abgeférdert wird, wird in Ab-
hangigkeit einer Soll-FillgutausstoRgeschwindigkeit
eingestellt. Ein derartiges Verfahren istin der deutschen
Offenlegungsschrift 24 02 817 beschrieben.

[0005] Es ist auch bereits bekannt, die Wurstenden
Uber sogen. Clipper zu verschlieRen. Das VerschlieRen
von Wiirsten durch den Clipper erfolgt entweder durch
schlieRen der bereits hergestellten, abgedrehten Wiir-
ste per Hand, was jedoch zeitaufwendig ist. Es wurde
auch bereits vorgeschlagen, einen Clipper direkt am
Fillrohr vorzusehen. Bei diesen Verfahren werden die
gefullliten Wursthiillen durch das Clippen in Einzelwirste
unterteilt und verschlossen. Es hat sich jedoch gezeigt,
das die Verwendung derartiger Clipper direkt am Fll-
rohr den Nachteil mit sich bringt, dass sich das Volumen
und die duRere Form der einzelnen Wirste nur unzurei-
chend reproduzieren lasst, insbesondere dann, wenn
Naturdarm als Wursthiille eingesetzt wird. Zum Einen
sind bei Naturdarm die Wanddicke und auch das Kaliber
nicht konstant, so dass sich unterschiedliche Wurstfor-
men ergeben kdénnen. Zum Anderen kann sich aufgrund
der nicht konstanten Drehféhigkeit beim ungleichmafi-
gen FlllgutausstofRverlauf eine ungleichmafige dulere
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Form ergeben. Dadurch, dass bei den gefiillten Wurst-
hdllen durch das Clippen das Fillgut zusatzlich ver-
dréngt wird, ergeben sich Verformungen an den Wur-
stenden.

[0006] Ausgehend von diesem Stand der Technik
liegt der vorliegenden Erfindung die Aufgabe zugrunde,
eine Vorrichtung und ein Verfahren zur Wurstherstel-
lung bereitzustellen, mit dem die Wirste einfach ver-
schlossen werden kdnnen und dennoch Wirste mit glei-
cher Lange und Volumen - insbesondere auch mit Na-
turdarm als Wursthdlle - auf einfache Art und Weise her-
gestellt werden kdnnen.

[0007] Diese Aufgabe wird durch die Merkmale der
Anspriche 1, 12 und 22 gelst.

[0008] Die vorliegende Erfindung bringt den Vorteil
mit sich, dass die gefillten Wursthullen kontrolliert Gber
eine Langeneinheit abgefiihrt werden und somit in eine
bestimmte Form gebracht werden, so dass sie eine glei-
che Form aufweisen. Dadurch, dass sich vor der Lan-
geneinheit das Clipmodul befindet, kdnnen die gefiillten
Wursthillen sehr genau tiber das Clipmodul in einzelne
Woirste unterteilt werden, die eine gleiche Form und ein
exakt gleiches Volumen auch bei der Verwendung von
Naturdarm aufweisen. Somit ergeben sich bessere Ge-
wichte bei Aufschnittsware durch konstante Fullkaliber
und bessere Gewichte bei Wurststrédngen, insbesonde-
re bei der ersten und letzten Portion. Dadurch, dass das
Clipmodul vor der Léangeneinheit angeordnet ist, sind
auch zahflieRende, bzw. feste Bratmassen prozesssi-
cher produzierbar. Beim Clippen vor den Transportban-
dern der Langeneinrichtung wird die Masse innerhalb
der abgeclippten Portion nicht weiter verdrangt, so dass
es zu keinen Darmplatzem und unférmigen Portionen
(z.B. Verdickungen an den Enden), kommen kann. Zu-
satzlich erforderliche Wursthulle kann einfach durch die
Langeneinheit vom Fiillrohr nachgezogen werden. Da-
durch, dass das Clipmodul vor der Langeneinheit ange-
ordnet ist und nicht nach der Langeneinheit, muss der
Abstand des Clippers von der Abdrehstelle kein Vielfa-
ches der Portionslange mehr sein, wenn der Cip genau
zu dem Zeitpunkt angebracht werden soll, zu dem die
Filleinheit nach dem AusstoR einer Portion stoppt. Dies
ist die Voraussetzung fiir die erwiinschte hohe Ge-
wichtsgenauigkeit. AuBerdem ist es bei der erfindungs-
gemalen Anordnung des Clipmoduls sehr einfach, die
richtige Clipstelle zu treffen, da es nicht zu aufsummie-
renden Langentoleranzen und somit zu Positionsver-
schiebungen kommen kann.

[0009] Das Clipmodul kann Verdrangerelemente um-
fassen, durch deren Eingreifen die gefillte Darmhiille
unterteilt wird.

[0010] Dem Fillrohr kann eine Abdreheinheit derart
zugeordnet sein, dass das VerschlieRen durch das Clip-
modul und das Abdrehen an einer Stelle erfolgt. D.h.,
dass beim Clippen vor den Transportbandern der Lan-
geneinheit das Abdrehen und das Verdréangen durch
den Clipper gleichzeitig stattfinden kann, so dass die
Portion synchron mit dem Fillvorgang zwischen den



3 EP 1 312 264 A1 4

Transportbandern weitertransportiert wird. Innerhalb
der Portion findet deshalb keine oder nur eine sehr ge-
ringe Relativbewegung der Masse zur Wursthiille statt.
Dadurch, dass die Funktionen Abdrehen und Clippen
Uberlagert werden kénnen, ergibt sich eine héhere Por-
tionsleistung der Maschine. Beim Clippen vor der Lan-
geneinheit kann die Abdrehstelle exakt getroffen wer-
den, da es insbesondere bei Wurstketten mit kurzen
Portionslangen, zu keinen sich aufsummierenden Lan-
gentoleranzen und Positionsverschiebungen kommen
kann. Somit ist gewahrleistet, dass der Clip immer an
der korrekten Abdrehstelle positioniert wird.

[0011] Die Abdreheinheit und das Clipmodul kénnen
so angeordnet und angesteuert sein, dass die Stelle des
Eingreifens der Verdrangerelemente der Abdrehstelle
entspricht.

[0012] Das Clipmodul kann einen Abschneider um-
fassen, so dass das VerschlieRen und Abschneiden
platzsparend in einer Einheit erfolgen kann. Vorteilhaf-
terweise umfasst das Clipmodul auch einen Schlaufen-
einleger fur die herzustellenden Wirste. Die Langenein-
heit kann auch mit einer Ubergabeeinheit verbunden
sein, die die hergestellten Wirste dann einer Transport-
einrichtung, z.B. einem Férderband oder einer Aufhan-
geeinrichtung, zuflhrt.

[0013] In vorteilhafter Weise sind die Filleinheit, die
Langeneinheit und das Clipmodul tiber Steuerleitungen
mit einer Steuerung fir die Vorrichtung zur Wursther-
stellung verbunden. Somit kénnen die Funktionen der
Filleinheit, Langeneinheit und des Clipmoduls syn-
chron zueinander verlaufen. Weiter kann auch die
Transporteinrichtung mit der Steuerung der Vorrichtung
zur Wurstherstellung verbunden sein, um auch deren
Funktionen mit den Funktionen der Fiilleinheit, des Clip-
moduls und der Langeneinheit zu synchronisieren.
[0014] Es ist vorteilhaft, wenn das Clipmodul die ge-
fullten Wursthullen an zwei Stellen nebeneinander ver-
schlie3t, wobei der Abschneider des Clipmoduls die ge-
fullten Wursthdillen dann zwischen den zwei Stellen ab-
schneidet. Das Clipmodul kann von der Steuereinrich-
tung so gesteuert werden, dass ein Abschneider nur
nach jedem n-ten VerschlieRen erfolgt, um so Wursts-
trdnge mit einer bestimmten Wurstanzahl zu erhalten
(nEN).

[0015] Die vorliegende Erfindung wird nachfolgend
unter Bezugnahme der Figur 1 beschrieben, die eine
Vorrichtung zur Wurstherstellung gemag der vorliegen-
den Erfindung zeigt.

[0016] Die Figurzeigt schematisch eine Ausfiihrungs-
form der erfindungsgemafien Vorrichtung. Eine Fillein-
heit 16 umfasst einen Einfiilltrichter 2 fir das Wurstbrat
und ein Fullrohr 3. Aus dem Fillrohr 3 wird das Wurst-
brat ausgestoRen. Dazu kann innerhalb der Fiilleinheit
16 eine nicht gezeigte Fllgelzellenpumpe vorgesehen
sein. Das Fiillrohr 3 kann mit Hilfe der optional vorge-
sehenen Abdrehvorrichtung 4 um seine eigene Achse
gedreht werden. Am Ende des Fullrohrs 3 befindet sich
ein Bremsringgehause 9, durch das mit Hilfe der Lan-
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geneinrichtung 5 die Wursthulle abgezogen wird, wah-
rend sie durch das Fullrohr 3 gefillt wird. Die Langen-
einheit 2 umfasst zwei angeriebene Endlosbénder 6a
und 6b, die zwischen sich die gefiillte Wursthille ab-
transportieren. Die Endlosbander 6a, 6b der Langenein-
heit 5 werden Uber einen nicht extra dargestellten An-
trieb angetrieben. In diesem Ausflihrungsbeispiel ist die
Langeneinheit eine gesonderte Einheit, die auf Rollen
14 steht und somit beweglich ist. Die Langeneinheit 5
kann Giber eine Befestigung 15 mit der Fiilleinheit 16 ver-
bunden werden. Zwischen Fillrohr 3 und Langeneinheit
5 ist ein Clipmodul 8 angeordnet. Das Clipmodul 8 um-
fasst einen Clipper, wie er im Fleisch verarbeitenden
Gewerbe zum Herstellen von Verschliissen bei Wiirsten
eingesetzt wird. Weiter kann das Clipmodul 8 einen in-
tegrierten Abschneider zum Durchtrennen der einzel-
nen Wirste sowie einen Schlaufeneinleger umfassen.
In Transportrichtung TR hinter der Langeneinheit 5 be-
findet sich eine Ubergabeeinheit 12, die die verschlos-
senen Wirste an eine Aufhangeeinheit 10 mit mehreren
Haken 11 weitergibt. Alternativ dazu kann die Uberga-
beeinheit 12 die fertigen Wrste auch an einen Auslauf
mit Férderband weitergeben. Auch die Aufhangeeinheit
10 ist auf Rollen 14 gelagert und Uber eine Befestigung
17 mit der Langeneinheit 5 verbunden.

[0017] Die Vorrichtung zur Wurstherstellung umfasst
weiter eine Steuerung 7. Die Steuerung 7 ist Gber nicht
gezeigte Leitungen mit der Fiilleinheit 16, der Langen-
einheit 5, dem Clipmodul 8 sowie der Aufhdngeeinheit
10 verbunden. Soist es moglich, die Funktionen der Fil-
leinheit 16, der Langeneinheit 5, des Clipmoduls 8 und
der Ubergabeeinheit 12 bzw. der nachfolgenden Trans-
porteinheit zu steuern und zu synchronisieren. Die
Steuerung 7 ist in der Filleinheit 16 integriert.

[0018] Der Betrieb einer derartigen Vorrichtung zur
Waurstherstellung wird nun im Folgenden beschrieben:
[0019] In an sich bekannter Weise wird das Brems-
ringgehduse 9 mit Hilfe eines Schwenkhebelmechanis-
mus 19 von dem Flllrohr 3 weggeschwenkt. Alternativ
kann auch das Fillrohr entgegen der Transportrichtung
verschoben und seitlich verschwenkt werden. Eine ge-
raffte Wursthlle wird auf das Fllrohr aufgebracht und
das Bremsringgehduse 9 wird wieder zurickge-
schwenkt bzw. alternativ das Fullrohr wieder einge-
schwenkt und in Transportrichtung in Arbeitsposition
verschoben. Uber einen Trichter 2 wird das Fallgut, z.
B. das Wurstbrat, in die Vorrichtung eingefiillt. Mit Hilfe
derinder Fulleinheit 16 befindlichen Fligelzellenpumpe
wird das Wurstbrat durch das Fullrohr 3 ausgepresst
und befiillt die Wursthille. Diese wird dadurch von dem
Fullrohr 3 abgezogen. Die Léangeneinheit 5, die tber die
Rollen 14 genau zu dem Bremsringgehause 9 ausge-
richtet wurde und Uber die Befestigung 15 mit der Fiil-
leinheit 16 verbunden wurde, erfasst dann mit ihren
Endlosbandem 6a und 6b die Wursthlle. Die Endlos-
bander 6a und 6b werden so angetrieben, dass sie sich
von dem Fillrohr 3 wegbewegen. Zur Aufrechterhaltung
der nétigen Spannung befindet sich in dem Bremsring-
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gehause ein Bremsring, der die Wursthille beim Abzug
vom Fullrohr 3 unter geringer Spannung halt. Das Clip-
modul 8, das entweder Uber eine nicht dargestellte Hal-
terung an der Langeneinheit 5 fest angeordnet ist oder
fest am Bremsringgehause befestigt ist, unterteilt und
verschlie3t die gefiillte Wursthdlle in Einzelwirste mit
einem Clip. Das Verdrangen erfolgt durch Verdrange-
relemente, die sich aufeinander zubewegen oder die in-
einander eingreifen und so die gefiillte Wursthulle ein-
schniren. Beim Clippen vor den Transportbdndem 6a
und 6b findet das Verdrangen und VerschlieRen durch
den Clipper gleichzeitig statt und die Portion wird syn-
chron mit dem Fillvorgang zwischen den Transportban-
dern weitertransportiert. Innerhalb der Portion findet
deshalb keine oder nur eine sehr geringe Relativbewe-
gung zwischen der Masse und Wursthille statt. Somit
kommt es nicht zu unférmigen Portionen oder Darmplat-
zern und die beim Verdrangen des Fullguts notwendige
zusatzlich erforderliche Wursthille kann von der Tiille
einfach nachgezogen werden. Die Einzelwirste oder
Wourststrange mit bestimmter Wurstanzahl werden dann
in Transportrichtung TR Uber die Langeneinheit zu der
Ubergabeeinheit 12 transportiert und an diese {iberge-
ben, die dann die Einzelwurste oder Wurststrédnge an
die Haken 11 der Aufhangeeinheit 10 Gbergibt. Alterna-
tiv dazu kann die Ubergabeeinheit 12 die Einzelwiirste
oder Wurststrdnge auch an einen Auslauf mit Férder-
band weitergeben. Wie bereits beschrieben, miissen
die Funktionen des Clipmoduls 8, d.h., das Verschlie-
Ren, das Abtrennen und das Schlaufenlegen zu den
Funktionen der Langeneinheit, wie z.B. Geschwindig-
keit der Forderbander 6a, 6b sowie zu den Funktionen
der Fulleinheit 16, wie z.B. Fullgutausstoimenge und
Fullgutausstoligeschwindigkeit synchronisiert sein. So-
mit kann entsprechend dem Takt des Clipmoduls 8 eine
exakte Wurstlange mit genau definiertem, reproduzier-
barem Fillvolumen hergestellt werden. Durch Servoan-
triebstechnik kann die Portionierleistung gegeniber
dem Stand der Technik zuséatzlich erhéht werden. Auch
die Ubergabeeinheit 12 bzw. die nachfolgende Trans-
porteinrichtung wird liber die Steuerung 7 so gesteuert,
dass ein kontinuierlicher Abtransport der Wirste mog-
lich ist.

[0020] Alternativ zu dem zuvor beschriebenen Be-
trieb kann das Fillrohr 3 der Filleinheit 16, die jeweils
eine Portion Wurstbréat fiir eine einzelne Wurst ausstoft,
zusammen mit dem gerafften, noch nicht gefillten
Wursthullenmaterial durch das Abdrehgetriebe 4 ge-
dreht werden. Da die bereits gefiillte Wursthiille durch
die Langeneinheit 5 bzw. dessen Endlosbander 6a und
6b gehalten wird, wird die Wursthiille auf Torsion ge-
spannt. Durch den Eingriff der Verdrangerelemente des
Clipmoduls entsteht genau an dieser Stelle der gefiillten
Darmhille eine Abschnilrung, die zur Ausbildung ein-
zelner Wirste flhrt. Das Clipmodul 8 kann dann die ein-
zelnen Wiurste an der Abschnirung verschlieen. Die
Anordnung des Clipmoduls 8 vor der Langeneinheit 5
macht es mdglich, die Abdrehstelle zum Clippen einfach
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und korrekt zu treffen, da es zu keinen Langentoleran-
zen und Positionsverschiebungen kommen kann. Ins-
besondere erlaubt diese Anordnung, dass die Funktio-
nen Abdrehen, Verdrangen und Clippen zeitlich Gberla-
gert werden kénnen, was zu hdheren Portionsleistun-
gen der Maschine fihrt. Findet das Abdrehen und Ver-
schlielRen durch den Clipper gleichzeitig statt, kommt es
wieder zu keiner oder nur sehr geringer Relativbewe-
gung der Masse und der Wursthulle und somit zu keinen
Darmplatzern. Wie bereits beschrieben, kann zusatzlich
erforderliche Wursthille einfach von der Tille abgezo-
gen werden.

[0021] Der Clipper 8 kann auch jeweils zwei Me-
tallclips zwischen zwei Einzelwirste setzen, wobei dann
beispielsweise ein Abschneider die Wirste zwischen
den beiden Clips trennen kann. Der Abschneider kann
nach jedem n-ten-VerschlieRen benachbarte Wirste
zwischen den Metallclips abschneiden, um so Wursts-
trdnge mit einer bestimmten Wurstanzahl zu erzeugen.
[0022] Die vorliegende Erfindung erlaubt die Verar-
beitung von geraden Portionen, Einzelwirsten, Wurst-
ketten und halben Ringen in nicht zu wassernden, ge-
rafften Kunstdarmen bis zu 7 cm Durchmesser und Ein-
zelwirste und Wurstketten im Naturdarm bis ca. 5 cm
Durchmesser.

Patentanspriiche

1. Vorrichtung zur Wurstherstellung (1) mit einer Fl-
leinheit (16) mit Fullrohr (3) zum Beftllen von Wurst-
hiillen, einer Langeneinheit (5) zum kontrollierten
Abfuhren der gefillten Wursthillen, dadurch ge-
kennzeichnet, dass in Transportrichtung der ge-
fullten Wursthillen unmittelbar vor der Langenein-
heit (5) ein Clipmodul (8) zum Verschlief3en der ge-
fulllten Wursthiillen angeordnet ist.

2. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Clipmodul (8) Verdrangerele-
mente umfasst, durch deren Eingreifen die gefiillte
Darmhiille unterteilt wird.

3. Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass dem Fillrohr (3) eine Abdreheinheit
(4) derart zugeordnet ist, dass das VerschlielRen
durch das Clipmodul und das Abdrehen an einer
Stelle erfolgt.

4. Vorrichtung nach Anspruch 2 und 3, dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Abdreheinheit (4) und das
Clipmodul (8) derart angeordnet sind, dass an der
Stelle des Eingreifens der Verdrangerelemente die
Abdrehstelle entsteht.

5. Vorrichtung nach mindestens einem der vorgehen-
den Anspriche, dadurch gekennzeichnet, dass,
das Clipmodul (8) einen Abschneider umfasst.
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Vorrichtung nach mindestens einem der vorherge-
henden Anspriche, dadurch gekennzeichnet,
dass das Clipmodul (8) einen Schlaufenleger um-
fasst.

Vorrichtung nach mindestens einem der vorherge-
henden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass sich an die Langeneinheit (5) in Transportrich-
tung der gefiillten Wursthiillen eine Ubergabeein-
heit (12) anschlieft.

Vorrichtung nach mindestens einem der vorherge-
henden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass in Transportrichtung der gefullten Wursthdllen
nach der Ubergabeeinrichtung (12) eine Transport-
einrichtung (10) folgt.

Vorrichtung nach mindestens einem der vorherge-
henden Anspriiche, dadurch gekennzeichnet,
dass die Transporteinrichtung eine Aufhangeein-
heit (10) oder ein Férderband ist.

Vorrichtung nach Anspruch 1, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Fiilleinheit (16), die Langenein-
heit (5) und das Clipmodul (8) Gber Steuerleitungen
mit einer Steuerung (7) fir die Vorrichtung zur
Waurstherstellung verbunden sind, so dass die
Funktionen der Langeneinheit (5) des Clipmoduls
(8) und der Filleinheit (16) synchronisierbar sind.

Vorrichtung nach Anspruch 1,5 und 8 dadurch ge-
kennzeichnet, dass die Transporteinrichtung mit
der Steuerung fur die Vorrichtung zur Wurstherstel-
lung Uber Steuerleitungen verbunden sind, um de-
ren Funktionen mit den Funktionen der Filleinheit
(16), der Langeneinheit (5) und des Clipmoduls (8)
zu synchronisieren.

Verfahren zum Herstellen von Wirsten, wobei
Woursthdllen Gber ein Fillrohr (3) befiillt und Gber
eine Langeneinheit (5) kontrolliert abgeflihrt wer-
den, dadurch gekennzeichnet, dass die gefiillten
Waursthillen unmittelbar vor der Langeneinheit (5)
durch ein Clipmodul (8) verschlossen werden.

Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekenn-
zeichnet, dass die Wursthillen nach dem Fillen
an der gleichen Stelle abgedreht und vom Clipmo-
dul verschlossen werden bevor sie uber die Lan-
geneinheit (5) abgefiihrt werden.

Verfahren nach Anspruch 12 oder 13, dadurch ge-
kennzeichnet, dass Verdrangerelemente des Clip-
moduls (8) die geflillte Wursthiille vor dem Ver-
schlieBen oder vor dem Abdrehen unterteilen.

Verfahren nach einem der Anspriiche 12 bis 14, da-
durch gekennzeichnet, dass das Clipmodul (8)
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16.

17.

18.

19.

20.

21.

22,

derart Uber eine Steuerung (7) gesteuert wird, dass
das VerschlieRen der gefillten Wursthillen syn-
chron zum Abflllen der Wursthiillen erfolgt.

Verfahren nach einem der Anspriiche 12 bis 15, da-
durch gekennzeichnet, dass das Clipmodul (8)
die gefiillten Wursthillen an zwei Stellen nebenein-
ander verschlieft.

Verfahren nach Anspruch 16, dadurch gekenn-
zeichnet, dass das Clipmodul (8) die gefiliten
Waursthillen zwischen den zwei Stellen abschnei-
det.

Verfahren nach einem der Anspriiche 12 bis 17, da-
durch gekennzeichnet, dass ein Abschneiden
nach jedem n-ten Verschlielen erfolgt, um so
Wurststrange mit einer bestimmten Anzahl zu er-
halten (n € IN).

Verfahren nach mindestens einem der Anspriiche
12 bis 18, dadurch gekennzeichnet, dass die von
dem Clipmodul (8) verschlossenen und von der
Langeneinheit (5) abgeflihrten gefillten Wursthiil-
len einer Ubergabeeinheit (12) zugefiihrt werden.

Verfahren nach mindestens einem der Anspriiche
12 bis 19, dadurch gekennzeichnet, dass die ge-
fullten Wursthdllen in Transportrichtung nach der
Ubergabeeinheit (12) einer Transporteinrichung
Ubergeben werden.

Verfahren nach mindestens einem der Anspriiche
12 bis 20, dadurch gekennzeichnet, dass die
Funktionen des Clipmoduls (8) zu den Funktionen
der Langeneinheit und der Transporteinrichtung
synchron verlaufen.

Langeneinheit zur Verwendung bei einer Vorrich-
tung zum Herstellen von Wirsten (1) gemal An-
spruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Lan-
geneinheit (5) ein Clipmodul (8) umfasst, das an ih-
rem in Transportrichtung der Wurste vorderen Ende
angeordnet ist.
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